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R E S U M O 
As plantas aromáticas são usualmente utilizadas no nosso quotidiano na preparação de infusões e decocções por apre-
sentarem benefícios comprovados para a saúde do consumidor. A presença de compostos fenólicos poderá ser respon-
sável por esses efeitos. Neste trabalho, submeteram -se amostras de Matricaria recutita L. (camomila) a uma extração por 
decocção para posterior caracterização química por HPLC -DAD -ESI/MS. Nessa análise foram identificados dezanove 
compostos fenólicos dos quais nove flavonoides e dez ácidos fenólicos. Os ácidos fenólicos representaram o grupo 
maioritário presente nas decocções de M. recutita (23,66±0,27 mg/g de extrato liofilizado), no qual quatro compostos 
foram identificados como possíveis derivados do ácido cafeoil -2,7 -anidro -3 -desoxi -2 -octulopiranosónico (CDOA), 
sendo o di -CDOA o ácido mais abundante (6,83±0,05 mg/g). De entre os flavonoides identificados (concentração total: 
17,89±0,91 mg/g), o luteolin -O -glucurónido surgiu como o composto principal (4,80±0,54 mg/g). As flores de camomila 
poderão ser consideradas para obter ingredientes com propriedades bioativas para utilização individual ou incorpo-
ração em alimentos como conservantes naturais e/ou agentes funcionais.
Palavras -chave: Matricaria recutita L., compostos fenólicos, HPLC -DAD -ESI/MS.
A B S T R A C T
Aromatic plants are commonly used in the preparation of infusions and decoctions because they have proven benefits 
for consumer health. The presence of phenolic compounds may be responsible for these effects. In this work, Matricaria 
recutita L. (chamomile) samples, were submitted to a decoction extraction and further analyzed by HPLC -DAD -ESI/MS. 
In the analysis, nineteen phenolic compounds were identified including nine flavonoids and ten phenolic acids. Phenolic 
acids represented the major group present in M. recutita decoctions (23,66±0,27 mg/g of freeze -dried extract), in which 
four compounds were identified as potential derivatives ofdi -caffeoyl -2,7 -anhydro -3 -deoxy -2 -octulopyranosonic acid 
(CDOA), being di -CDOA the most abundant acid (6,83±0,05 mg/g). Among the identified flavonoids (total concentra-
tion: 17,89±0,91 mg/g), luteolin -O -glucuronide appeared as the major compound (4,80±0,54 mg/g). Chamomile flowers 
may be considered to obtain ingredients with bioactive properties for individual use or incorporation into foods as 
natural preservatives and/or functional agents.
Keywords: Matricaria recutita L., phenolic compounds, HPLC -DAD -ESI/MS.
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INTRODUÇÃO
Nos tempos que correm, os consumidores preferem 
alimentos com incorporação mínima de aditivos 
sintéticos ou, de preferência, apenas com ingre-
dientes naturais. Atualmente vários compostos 
naturais ou extratos de plantas são utilizados como 
aditivos para melhorar a qualidades dos alimentos. 
Um dos efeitos mais estudados destes aditivos é a 
sua atividade antioxidante (Rasooli, 2007). Além 
disso, estes compostos/extratos podem ainda 
conferir propriedades bioativas aos alimentos. 
Assim, extratos naturais ricos em compostos fenó-
licos surgem como alternativas aos óleos essenciais, 
muito utilizados medicinalmente, mas que, por 
vezes, têm alguma toxicidade associada (Zapata e 
Smagghe, 2010; Assis et al., 2011). Estas moléculas 
têm sido também relacionadas com a prevenção 
do envelhecimento e de várias doenças relacio-
nadas com o stresse oxidativo, tais como cancro ou 
doenças neurodegenerativas (Procházková et al., 
2011; Weng e Yen, 2012).
Na literatura, a camomila (Matricaria recutita L.) é 
descrita como uma fonte de compostos fenólicos, 
nomeadamente flavonoides, que contribuem para 
as suas propriedades antioxidantes (Guimarães 
et al., 2013). Assim é uma das plantas mais utili-
zadas no nosso quotidiano, principalmente na 
forma de infusão ou decocção, devido aos diversos 
efeitos benéficos para a saúde tais como antimi-
crobianos, neuroprotetores, anti -alergénicos, anti-
-inflamatórios e antitumorais (Chandrashekar 
et al., 2011; Ranpariya et al., 2011, Silva et al., 2012; 
°ȱet al., 2013).
MATERIAL E MÉTODOS
As amostras secas de flores de M. recutita L. (camo-
mila) fornecidas pela empresa Américo Duarte 
Paixão Lda. (ADP) (colheita 2013), foram reduzidas 
a pó e submetidas a uma decocção com o objetivo 
de obter um extrato rico em compostos fenólicos. 
A decocção foi realizada adicionando 1 g de planta 
a 200 mL de água destilada, que foram deixadas 
numa placa de aquecimento em ebulição durante 
5 min, e em repouso por mais 5 min. A mistura 
foi filtrada, congelada e liofilizada. Os compostos 
fenólicos foram determinados por HPLC, tal como 
descrito anteriormente pelos autores (Barros et al., 
2013). A deteção foi feita num detetor de díodos 
(DAD), utilizando 280 a 370 nm como compri-
mentos de onda, e num espectrómetro de massa 
(MS) ligado ao sistema de HPLC. Os compostos 
fenólicos foram identificados por comparação do 
seu tempo de retenção e dos seus espetros UV -vis 
e de massa, com soluções -padrão, quando disponí-
veis. Caso contrário, os picos foram identificados 
por aproximação comparando as informações 
obtidas com os dados disponíveis na literatura. 
Os resultados são expressos em mg/g decocção 
liofilizada.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
Apesar de a infusão ser usualmente a forma mais 
consumida de M. recutita pela população, os resul-
tados obtidos (não apresentados) demostram que 
a decocção apresentou mais compostos fenólicos 
para além de um maior rendimento de extração 
comparativamente com a infusão o que permite 
obter uma maior quantidade de estrato resultante 
de uma menor quantidade de planta.
Tal como podemos observar no Quadro 1, 
foram detetados dezanove compostos fenólicos 
(incluindo ácidos fenólicos e flavonoides) nas 
decocções de M. recutita. Os ácidos fenólicos consti-
tuem o grupo maioritário (23,66±0,27 mg/g). Foram 
identificados quatro compostos como possíveis 
derivados do ácido cafeoil -2,7 -anidro -3 -desoxi -2-
-octulopiranosónico (CDOA), sendo o di -CDOA o 
ácido mais abundante (6,83±0,05 mg/g). É de 
salientar que esta terá sido a primeira vez que este 
tipo de compostos foi identificado em flores de M. 
recutita. 
O luteolin -O -glucurónido surgiu como o composto 
mais abundante (4,80±0,54 mg/g) dos flavonoides 
identificados (concentração total: 17,89±0,91 mg/g). 
Este composto não tem sido encontrado em M. 
recutita no entanto, os glucósidos de luteolina são 
normalmente identificados em quantidades rele-
vantes em flores de camomila e nas suas infusões 
(Guimarães et al., 2013; Avula et al., 2014; Haghi 
et al., 2014).
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CONCLUSÕES
A caracterização dos extratos de camomila obtidos 
por decocção revelou a presença de compostos 
fenólicos que podem ser responsáveis pela sua 
atividade antioxidante e antimicrobiana. Devido 
à crescente procura por parte dos consumidores 
por alimentos funcionais e tendo em conta os 
resultados apresentados, a continuidade deste 
trabalho resultou no desenvolvimento de novos 
produtos recorrendo à incorporação deste extrato 
em matrizes alimentares com objetivo de as tornar 
funcionais e aumentar o seu tempo de prateleira 
(mais detalhes em Caleja et al., 2015). 
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Quadro 1 - Tempo de retenção (Tr), proposta de identificação e quantificação dos compostos fenólicos presentes  
na decocção de camomila. Os resultados são apresentados como média ± desvio padrão (n = 9)
Composto Tr (min) ȱȱę³¨ ę³¨ȱǻȦǼ
1 5,6 Hexóxido de ácido cafeico 0,25 ± 0,04
2 6,1 Ácido protocatéquico 0,42 ± 0,04
3 7,8 Ácido 5-O-cafeoilquínico 5,87 ± 0,03
4 8,5 3-CDOA 1,62 ± 0,06
5 11,1 Ácido cafeico 1,45 ± 0,03
6 16,1 Miricetin-3-O-glucósido 4,57 ± 0,13
7 17,8 Isorhamnetin-O-di-hexósido 0,74 ± 0,09
8 19,2 Quercetin-3-O-glucósido 0,70 ± 0,06
9 19,8 Luteolin-7-O-glucosido 1,89 ± 0,18
10 20,2 Luteolin-O-glucurónido 4,80 ± 0,54
11 21,9 Ácido cis 3,5-O-dicafeoilquínico 1,71 ± 0,02
12 22,1 Ácido trans 3,5-O-dicafeoilquínico 1,30 ± 0,06
13 22,6 3,9-diCDOA 1,21 ± 0,02
14 23,0 4,9-diCDOA (ou 3,4 diCDOA) 6,83 ± 0,05
15 24,6 Apigenin-7-O-glucósido 3,24 ± 0,11
16 27,2 Isorhamnetin -O-acetil-hexósido 0,14 ± 0,04
17 29,5 Apigenin-7-O-acetilglucósido 1,08 ± 0,13
18 30,1 Apigenina 0,73 ± 0,02
19 32,8 3,4,9-triCDOA 3,00 ± 0,36
Ácidos fenólicos totais 23,66 ± 0,27
Flavonoides totais 17,89 ± 0,91
Compostos fenólicos totais 41,54 ± 1,18
CDOA-ácido cafeoil-2,7-anidro-3-desoxi-2-octulopiranosónico.
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